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Die Erfindung betrifft ein Roggengeback mit einem Masseanteil an 
Getreidemahlprodukten von mindestens 50% Roggenmahlprodukt. 



Obwohl ernahrungsphysiologisch, preislich und im Hinblick auf die 
marktwirksame Frischhaltung Backwaren auf Roggenmahlbasis Vorteile 
gegenuber Weizenmahlprodukten besitzen, sind bisher vielfaltige Versuche 
gescheitert, Roggengeback und insbesondere Roggenbrotverfahren und die zu 
deren Herstellung erforderliche Ausrustung in andere Territorien au&erhalb 
15 Mittel-, Nord- und Osteuropas zu vermarkten. 

Ernahrungsphysiologisch ist dies eine nachteilige Entwickiung, da Roggen fur 
die Humanernahrung ein wertvolles Getreide ist. Roggen enthalt hohe Mengen 
an Ballaststoffen bzw. an loslichen Ballaststoffen. Die Hauptkomponenten an 
Ballaststoffen oder Nicht-Starke-Polysacchariden (NSP) sind die Pentosane 
bzw. Arabinoxylane, die zu etwa ein Drittel in loslicher Form vorliegen. 
Die Pentosane werden auch als Schleimzucker bezeichnet. Es sind sQGIiche, 
etwas schleimige Substanzen, die beim Auswaschen von Starke aus Mehl 
teilweise auf dem Sieb zuruckbleiben. Sie werden heute den Ballaststoffen 
zugerechnet und besitzen ein sehr hohes Wassserbindevermogen. Pentosane 
tragen in hohem MaSe zur Frischhaltung der Roggengebacke und 
insbesondere der Roggenbrote bei. Chemisch gehoren sie zu den 
Polysachariden, sie bestehen hauptsachlich aus Arabinoxylanen. Die 
unloslichen Pentosane quellen sehr stark. Sie bestimmen in grofcem MaBe die 
Teigeigenschaften der Roggenteige. Pentosane tragen entscheidend zur 
Krumenfeuchtigkeit bei. 



Die Roggenstarke verkleistert allerdings bei deutlich niedrigeren Temperaturen 
als die Weizenstarke und wird fur den enzymatischen Abbau durch Amylasen 
dadurch sehr leicht angreifbar. Das Temperaturoptimum der Amylasen fallt mit 



ca. 60° C genau in den gleichen Bereich. Nicht allein die niedrige 
Verkleisterungstemperatur, sondern auch die hohere enzymatische Aktivitat 
fuhrt dazu, dass die Roggenbrotkrume wahrend des Backprozesses so weit 
abgebaut werden kann, dass unter der Kruste groSe Hohlraume und tiber dem 
Boden des Brotes deutliche Klitschstreifen entstehen. Ein soiches Mehl wird 
auch als Auswuchsmehl bezeichnet 

Mit der Senkung des pH-Wertes im Roggenteig wird erreicht, dass die 
starkeabbauenden Enzyme des Roggenmehles in ihrer Aktivitat gehemmt 
werden. Der fur die Enzymbeeinflussung optimale pH-Wert liegt bei 
Roggenteigen zwischen pH 4,7 bis 4,2. Fur die Einstellung des pH-Wertes ist 
es gleichgQItig, ob die notwendige Saure aus einer Sauerteigfuhrung stammt 
oder ob eine preiswert synthetisch erzeugte Saure Verwendung findet. 

Die Ballaststoff-Fraktionen des Roggenmehles, einschlieSlich unverdaulicher 
Oligosacharide, konnen im Dickdarm als prabiotische Substanzen wirken. Dies 
macht zusammen mit den antikanzerogenen Wirkungen der Lignane und der 
Reduzierung des Cholesterols die vorteilhafte Wirkung des Roggens in der 
menschlichen Ernahrung aus. 

Die Nachteile des Roggens gegenuber den territorial weiter verbreiteten 
Weizenprodukten liegen in der dunkleren Krumefarbe der Gebacke, bedingt 
durch die grauliche Schalenpartie der Roggenkorner, was je nach 
Ausmahlungsgrad sichtbar wird. Weiterhin als nachteilig fur Roggengeback ist 
der deutlich sauere Geschmack infolge der fur die Backfahigkeit notwendigen 
Milch- und Essigsaurebildung in der Teigphase, die in Abhangigkeit von der 
Sauerteigzugabe oder -fuhrung entsteht. Dieser Geschmack, der von einem 
Teil der Verbraucher in den Gebieten, in denen traditionell Roggengeback 
verzehrt wird, als herzhaft und wQnschenswert erachtet wird, schrankt jedoch 
zunehmend den Verzehr in der ubrigen Welt, ein. 
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5 Roggenteige unterscheiden sich schon zu Beginn der Teigbereitung von 
Weizenteigen. Die Farbe ist deutlich dunkler und grauer, die Konsistenz wird 
allgemein als plastisch bezeichnet. 

Da sich im Roggenteig kein Kleber ausbilden kann, ergeben sich bei der 
10 Teigbereitung, im Vergleich zur Weizenteigherstellung, wesentliche 
Unterschiede: 

o Als gravierensten Unterschied zwischen Roggen- und Weizenmehl ist 
bekannt, dass die Pentosane und die Starke fur die Teigbildung und fur die 
Gebackstruktur verantwortlich sind. 

•5 o Die Wasserbindung findet im Roggenteig neben der Starke hauptsachlich 
durch die Pentosane start. Das Wasserbindungsvermogen der Roggenteige 
steigt mit dem hoheren Anteii an unloslichen Pentosanen. 
o Zur Teigbildung genugt das Mischen. Eine energieintensive Knetung zur 
Ausbildung eines Proteinnetzes ist nicht erforderlich. 
20 o Weizenteige lassen sich dehnen, gehen aber in ihre ursprungliche Form 
wieder zurUck. Dieses Verhalten wird als viskoelastisch bezeichnet 
o Roggenteige sind kurz, sie behalten die gegebene Form, sie sind klebrig 
und haben plastische Eigenschaften. 

•25 Fur die Verarbeitung von Roggenmehl ist es allgemein anerkannt notwendig, 
den Roggenteig zu sauern. Nach diesem Vorurteil der Fachwelt ist es 
erforderlich, den pH-Wert in den Bereich von 4,2 abzusenken, wodurch die 
Backeigenschaften der Roggeninhaltsstoffe durch die Saure verbessert 
werden. Die Sauerung des Roggens hat verschiedene Ursachen und fuhrt zu 
30 verschiedenen Wirkungen. 

Die Sauerung des Roggenteiges erfolgt traditionell uber die Zugabe von 
Sauerteig. 

Ein Sauerteig -ist ein Teig, dessen Mikroorganismen, wie Bakterien oder Hefen 
35 aus Sauerteig oder Sauerteigstartern, sich in aktivem Zustand befinden oder 



reaktivierbar sind. Die enthaltenen Mikroorganismen sind nach Zugabe von 
Getreideerzeugnissen und Wasser zur fortlaufenden Saurebiidung befahigt. 
Dabei werden in der Praxis Teile des Sauerteiges haufig als Anstellgut fur neue 
Sauerteige verwendet. 

Die Aktivitat der Mikroorganismen fuhrt im Roggenteig zu einer intensiven 
Saure- und Lockerungsgasbildung. Infolge der Stoffwechselaktivitat der 
Mikroorganismen und der Gasausbildung durch die Warme beim Backen 
vergroGern sich die Poren, die Porenwande werden immer weiter gedehnt, und 
das Brotvolumen nimmt zu. 

Da sich die Teigmembrane beim Roggenteig nicht aus dem elastischen 
Klebereiweift zusammensetzt wie beim Weizen, sondern aus Starke und 
Pentosanen besteht, die eine wesentlich geringere Dehnungsfahigkeit besitzen 
und somit auch ein deutlich vermindertes Gashaltevermogen aufweisen, 
erreichen Roggenteige und Roggengebacke nicht das gleiche Volumen wie die 
Produkte aus Weizen. 

Neben dem Sauerteig wird die Sauerung des Roggenteigs auch durch die 
Verwendung von reiner Saure oder Teigsauerungsmitteln oder in Form der 
Kombination von Sauerteig und Teigsauerungsmitteln praktiziert. 

Die Vorteile der Sauerteigfuhrung bestehen in der 

o intensiven Verquellung der Mehlinhaltsstoffe, 

o Bildung von Aromavorstufen und Aromastoffen, 

o Bildung naturlicher Sauren im ausgewogenen Verhaltnis, 

o Steuerung des enzymatischen Abbaus der Mehlinhaltsstoffe, 

o Steigerung der Bekommlichkeit der Brote, 

o Verbesserungen der Frischhaltung, 

o Verlangerung der Haltbarkeit durch die Verzogerung des Schimmel- 
wachstums. 
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5 Man geht davon aus, dass die bisher ubliche pH-Wert-Absenkung auf 4,7 bis 
4,2 bzw. eine Sauregraderhdhung auf 8 bis 10 durch die Sauerteigzusatze von 
35 % bis 45 % in Teigen, bezogen auf die Mehlmenge, dazu'fuhrt, dass die 
Aktivitat der roggeneigenen aktiven und reichlich vorhandenen Enzyme, wie 
z.B. der Alpha-Amyiase, durch die Senkung der Inaktivierungstemperatur 
10 vermindert wird. 

Dadurch wird in der Folge die enzymbedingte Viskositatsabsenkung des 
Teiges, im Wesentlichen bedingt durch den Starkeabbau, gebremst, so dass 
die gerustbildende Funktion der Starke weitgehend erhalten bleiben kann. 




Neben diesen Wirkungen des Sauerteiges bzw. der Sauerungsmittel, die nach 
den geltenden wissenschaftiichen Erkenntnissen letztlich die Backfahigkeit des 
Roggenmehles bewirken, wird durch den begrenzt erhohten Sauregrad im Teig 
die Peptisierung der Roggeneiweifce positiv beeinflusst, indem sich die 
20 Viskositat der partiell quellfahigen Eiweifie erhoht und damit die Gerustbildung 
der Krumenstruktur der Gebacke, insbesondere der Brote, im Backprozess 
stabilisiert wird. 

Den erwahnten Vorzugen des Roggengebacks stehen jedoch die 
25 Akzeptanzprobleme von Roggenprodukten gegentiber. 

Im Stand der Technik sind vielfaltige Entwicklungsarbeiten bekannt, urn durch 
Weizenmehlzumischungen zum Roggenmehl die Eigenschaften des 
Roggenmehles im Gebackerzeugnis, wie dunkle Krumenfarbe, geringeres 
30 Volumen und den sauerlichen Geschmack, zu verbessern. 

Wird jedoch der Anteil vom Sauerteig am Roggenteig von 35 % bis 45 % nicht 
eingehalten, so wird im Stand der Technik uber vielfaltige Nachteile berichtet 
Dazu gehoren unter anderem ein fader oder zu sauerer Geschmack, ein 
35 geringes Gebackvolumen mit dichter Krume, instabile feuchte Krume bis 
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5 Schliffstreifen sowie Krumen-Krustentrennungen. Diese Erscheinungen fuhren 
alles in allem zu hohen Ausschussraten, wobei diese Nachteile besonders bei 
Roggenbroten auftreten. 

Die Aufgabe der Erfindung besteht darin, ein Roggengeback zur Verfugung zu 
10 stellen, welches technologisch ohne groSeren Aufwand herstellbar ist und 
welches keinen sauren Geschmack aufweist. 

Weiterhin wird eine hellere Krume des Roggengebacks angestrebt, wobei der 
typische Geschmack der Roggenprodukte beibehalten werden soli. 

•5 Die Roggengebacke mit mindestens 50 % Roggenmahlproduktanteil an den 
Getreidemahlprodukten sollen im Vergleich zu herkommlichen 
Roggengebacken ein hohes Volumen, verbesserte Krumeneigenschaften 
hinsichtlich der PorengleichmaRigkeit, eine bessere Lockerung und 
Kaueigenschaften sowie eine dunnere und knusprigere Kruste aufweisen. 

20 

ErfindungsgemaR wird die Aufgabe durch ein Roggengeback mit einem 
Masseanteil an Getreidemahlprodukten von mindestens 50 % 
Roggenmahlprodukt gelost, welches erhaltlich ist durch die Zugabe externer 
Hefen zum Teig und/oder einer Teigreifung vor dem Backen fur die Aktivierung 
25 der mehleigenen Enzyme von mindestens 12 Stunden bei 20°C 
■fjB (Raumbedingungen), wobei dem Teig kein Sauerteig und keine 
Teigsauerungsmittel zugesetzt werden und dass der Roggenteig einen pH- 
Wert von mehr als 4,7 aufweist, und dass diesem Teig Fett in einer Menge von 
mindestens 0,5 % bezogen auf das Getreidemahlprodukt zugesetzt wird. 

30 

Nach einer bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung weist der pH-Wert des 
Roggenteigs 5,5 auf und als Fett wird dem Teig Ol zugesetzt. Insbesondere 
vorteilhaft ist es, dem Teig einen Anteil von zwei bis drei Prozent Fett bzw. Ol 
bezogen auf das Getreidemahlprodukt zuzugeben. 

35 
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5 Die Teigreifung vor dem Backen fur die Aktivierung der mehleigenen Enzyme 
erfolgt in Abhangigkeit der Temperatur von 3 Stunden bei 37°C uber 12 
Stunden bei 20°C Raumbedingungen bis hin zu 36 Stunden bei 6 bis 8°C 
Kuhlbedingungen. Welches Reifungsregime eingesetzt wird ist je nach 
Anwendungsfall und speziellen Gegebenheiten der Rezeptur zu entscheiden. 
10 Nach den GesetzmaBigkeiten der Enzymkinetik sind Zwischenwerte innerhalb 
der angegebenen Grenzen implizit offenbart. 

Besonders vorteifhaft erweist sich ein pH-Wert von 5,5 im Roggenteig. Zu 
beachten ist, dass sich der pH-Wert in Abhangigkeit der weiteren Inhaltsstoffe 
^^kp wahrend des Backprozesses leicht verandert. So besitzt ein 
erfindungsgemaSes Roggengeback als Brot ausgestaltet einen pH-Wert im 
Endprodukt von ca. 6,0. Der Teig jedoch weist einen pH-Wert von ca. 5,5 auf. 

Nach der Konzeption der Erfindung wird Qberraschenderweise ein Vorurteil der 
20 Fachwelt uberwunden, nachdem ein Roggengeback nur durch eine Sauerung 
mittels Sauerteig oder Sauerungsmitteln herstellbar sei. 

Es hat sich gezeigt, dass die modernen Roggensorten enzymatisch nicht derart 
angegriffen werden, dass eine Sauerung zur Inaktivierung der Starke 

25 abbauenden Enzyme erforderlich ist. An Stelle der Sauerung werden externe 

| | Hefen zugesetzt und/oder eine Teigreifung uber einen langeren Zeitraum fuhrt 
zur Aktivierung der mehleigenen Enzyme, urn die RoggeneiweiBe zu 
peptisieren. 

30 Nach einer vorteilhaften Ausgestaltung der Erfindung wird das Roggengeback 
mit einem Masseanteil von Roggenmehl am Teig von mindestens 90 % 
ausgefuhrt. 
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5 Dadurch wird eine direkte Teigfuhrung ohne eine Vorteigfuhrung moglich, 
wenngleich auch erfindungsgema&e Ausfuhrungen rnit Hilfe von Vorteigen 
vorteilhaft ausfuhrbar sind. 

Sofern Roggenmehl mit einem Ausmahlgrad von 75 % bis 80 % und mehr 
10 eingesetzt wird, l&sst sich eine hellere Krume des Roggengebacks erreichen. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Erfindung werden dem 
Teig zur Teigreifung zusatzlich Enzyme beigemischt, welche zur Verbesserung 
der Reifung fuhren. Besonders vorteilhaft werden dafur Hemicellulasen 

•5 eingesetzt welche in einem Anteil von 0,005 % bis 0,015 % bezogen auf das 
Roggenmahlprodukt Anwendung finden. Die Enzymaktivitat betragt bevorzugt 
555 UXYIH g 1 . 

Bei sauerteiggelockerten Roggenteigen mit ublichem pH-Wert von weniger als 
20 4,7 findet im Teig eine Peptisierung der EiweiSe des Mehles statt, wodurch sich 

die Loslichkeits- und Quellungseigenschaften verandern und die gewunschten 

Back- und Gashalteeigenschaften der Roggenteige entstehen. 

Gberraschenderweise wurde gefunden, dass durch die Zugabe von Fett bzw. 

Ol von mindestens 2 % bezogen auf die Getreidemahlerzeugnisse diese 
25 Eigehschaften der Proteine auch bei einem erfindungsgemaBen pH-Wert von 

5,5 oder gro&er wirksam werden. 

Durch das erfindungsgemafie Verfahren wird ein Roggengeback erhaltlich, 
welches die ernahrungsphysiologischen Vorzuge von traditionell hergestelltem 
30 Roggengeback aufgrund der Roggeninhaitsstoffe aufweist, jedoch nicht einen 
so deutlich sauren Geschmack aufweist, sondern sich von der Handhabbarkeit 
und dem Erscheinungsbild einem Weizengeback nahert. 

Im Unterschied zum Weizengeback jedoch wird ein aromatischerer Geschmack 
erreicht, der zudem mit diversen weiteren Zutaten sowohl fur herzhafte 
35 Produkte als auch fur suBe Produkte anwendbar ist 
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5 Die Erfindung wird nachstehend anhand einiger Ausfuhrungsbeispiele naher 
erlautert. 

Rezepturbeispiel 1: Roggenciabatta mit Vorteigfuhrung 

(vorzugsweise 90 % Roggenmehl T 815 und 10 % Weizenmehl, 
1 0 hochproteinhaltig) 

Zur Herstellung des Vorteiges werden 4,5 kg Roggenmehl, vorzugsweise 
Roggenmehl T815 (50 % des Roggenmehlanteiles) mit 22,5 g Hefe (0,5% Hefe 
bezogen auf die Roggenmehlmenge im Vorteig) und 3,6 kg Wasser in einem 
Spiralkneter gemischt. Nach einer Stehzeit des Vorteiges von ca. 14 Stunden 
bei Raumtemperatur wird aus 4,5 kg Roggenmehl, 1kg hochproteinhaltiges 
Weizenmehl, 327,5 g Backhefe, 220 g Salz, 400 g Olivenol und 3,6 kg Wasser 
ein Teig hergestellt Der Zusatz von Ol ist erfindungsgemaS zur Verbesserung 
der Teigverarbeitungs-, Gar- und Backeigenschaften von Roggenmehl 
unbedingt erforderlich. Der Teig wird in einem Spiralkneter 2 min langsam und 
20 3 min schnell geknetet. Die Teigtemperatur sollte ca. 25°C betragen. Der Teig 
wird in mit Olivenol ausgestrichenen Plastikwannen eingelegt und auf eine 
Teigplattenstarke von 2,5 bis 3,0 cm gedruckt. Nach einer Teigruhe von 2 
Stunden wird die Oberflache bemehlt und der Teig bei handwerklicher 
Herstellung auf erne Unterlage gesturzt und es werden Teigstucke durch 
25 Langs- und Querteilung in gewunschter Grode abgeteilt, bemehlt und auf 
Bleche abgesetzt. Nach einer Stuckgare von 10 bis 15 min bei einem Garklima 
von ca. 32°C und 78 % rel. Luftfeuchte werden die Roggenciabatta bei einer 
Temperatur von 250 bis 260°C bei normaler Schwadenzugabe ca. 20 bis 22 
min gebacken. Nach einer Backzeit von 2 min sollte der Zug gezogen und nach 
30 5 min wieder geschlossen und ca. 5 min vor Backende wieder geoffnet werden. 



Rezepturbeispiel 2: Roggenkastenbrot ohne Vorteigfiihrung 

(vorzugsweise 90 % Roggenmehl T 815 und 10 % Weizenmehl, 
hochproteinhaltig) 
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5 Die Herstellung des Vorteiges erfolgt wie im Beispiel 1 beschrieben, wobei die 
Stehzeit des Vorteiges zur Verbesserung der Quellungsvorgange bis zu 20 
Stunden betragen kann. Zu ca. 8,85 kg Vorteig werden 4,5 kg Roggenmehl, 1 
kg hochproteinhaltiges Weizenmehi, 77,5 g Hefe, 300g Olivenol, 220 g Salz, 
ca. 3,58 kg Wasser und zur Verbesserung der Teigreifung ein Enzympraparat, 
10 vorzugsweise 0,001 g Hemicellulase mit einer Mindestaktivitat von 
555 UxylHg" 1 , gegeben und in einem Spiralkneter 5 min (3 min langsam, 2 min 
schnell) geknetet. AnschlieRend werden Teigstucke abgewogen, langgemacht 
und in offene Kasten gelegt. Nach einer Stuckgare von 100 bis 120 min bei 
einem Garkiima von ca. 32°C und 78 % rel. Luftfeuchte werden die 

rRoggenbrote bei einer konstanten Temperatur von 230°C bei kraftiger 
Schwadenzugabe ca. 70min gebacken. Nach einer Backzeit von 1 min sollte 
der Zug gezogen und nach 10 min wieder geschlossen und ca. 5 min vor 
Backende wieder geoffnet werden. 



20 Rezepturbeispiel 3: Roggen - Fladenstangen / - Fladenbrot 

(90 % Roggenmehl, 10 % Weizenmehi) 

Aus 9 kg Roggenmehl T 815 oder T 997, 1 kg Weizenmehi T 550, 400g 
Olivenol, 250 g Hefe, 220 g Salz und 7 kg Wasser wird in einem Spiralkneter 
bei einer Knetzeit von ca. 6 min ein Teig hergestellt. Nach einer Stehzeit von 
_ 25 20 bis 24 Stunden bei einer Temperatur von ca. 6°C werden langliche oder 
runde Teigstucke geformt und auf mit Mehl bestaubte Tucher gelegt. Nach 
einer Stuckgare von 1 Stunde bei einem Garkiima von ca. 32°C und 78 % rel. 
Luftfeuchte werden die Teigstucke gewendet und ggf. lang gezogen und auf 
Absetzapparate gesetzt und unter kraftiger Schwadenzugabe 35 bis 40 min bei 

30 240°C gebacken. 

ErfindungsgemaS kann der Zusatz von Hefe entfallen, wenn aus 20 % der 
Roggenmehlmenge und Wasser in einem Mischungsverhaltnis von 1 : 1 ein 
. hefefreier Ansatz Ober einen Zeitraum von 20 Stunden bei ca. 30°C einer 
Spontangarung unterzogen wird. Die weitere Verfahrensweise wird wie oben 

35 beschrieben fortgefuhrt. 
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Die Teigstiicke k6nnen nach dem Formen mit einer herzhaften oder suSen 
Fullung z.B. auf der Grundlage von TrockenfrQchten gefQIlt werden. Dazu wird 
fur einen gefullten Fladen jeweils auf 1 Teigstuck die Fullung verteilt, die 
Teigrander werden mit Wasser bestrichen und ein zweites Teigstuck daruber 
gelegt. Die Teigoberflache kann mit Ol oder Milch bestrichen werden. 
AnschlieSend werden die Teigstucke wie beschrieben gebacken. 

Rezepturbeispiel 4: Roggen-Toastbrot mit Vorteigfuhrung 

(vorzugsweise 80 % Roggenmehl T 815 und 10 % Weizenmehl, 
hochproteinhaltig) 

Zur Herstellung des Vorteiges werden 4,5 kg Roggenmehl, vorzugsweise 
Roggenmehl T 815 (50 % des Roggenmehlanteiles) mit 20 g Hefe (0,5% Hefe 
bezogen auf die Roggenmehlmenge im Vorteig) und 3,5 kg Wasser in einem 
Spiralkneter gemischt. Nach einer Stehzeit des Vorteiges von ca. 15 Stunden 
bei Raumtemperatur wird aus 4,5 kg Roggenmehl, 1 kg hochproteinhaltiges 
Weizenmehl, 400g Olivendl, 180 g Hefe, 200 g Milchpulver, 200 g Zucker, 200 
g Salz, 100g pentosanasehaltiges Backmittel und ca. 3,5 kg Wasser in einem 
Spiralkneter ein Teig mit einer Teigtemperatur von ca. 26°C hergestellt und 10 
min bei Raumtemperatur stehen gelassen. Die Aufarbeitung der Teige und der 
Teigstucke kann von Hand oder maschinell erfolgen. Die rundgewirkten 
Teigstucke werden flachgedruckt und zu einem langlichen Teigstuck geformt 
und in Toastbrotkasten gelegt. Nach einer Stuckgare von 60 min bei 32°C und 
78% rel. Luftfeuchte werden die Toastbrote bei 220°C 35 bis 40 min gebacken. 
Dem Toastbrotteig konnen zur Geschmacksverfeinerung sowohl suBe als auch 
herzhafte Geschmackskomponenten zugefugt werden. Krauter konnen z.B. in 
frischer aber auch in getrockneter Form dem Teig zugesetzt werden. 

Rezepturbeispiel 5: Roggenstollen mit Vorteigfuhrung 

(Roggenmehl 100%, vorzugsweise T 815) 

ErfindungsgemaS wird aus 5 kg Roggenmehl T 815, 25 g Hefe und 4 kg 
Wasser ein Vorteig hergestellt, der 15 bis 20 h bei Raumtemperatur einer Gare 
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unterzogen wird. Separat wird ein Fruchtestuck aus 1,5 kg gehackten Mandeln, 
8,3 kg Sultaninen, 1,4 kg Zitronat, 300 g Orangeat, 150 g Bittermandelaroma, 
150 g Zitronenschalenpaste und 400 g Weinbrand hergestellt. Das 
Fruchtestuck wird bei Raumtemperatur ca. 16 Stunden stehen gelassen. 
Aus 18 kg Vorteig, 5 kg Roggenmehl T 815, 4,6 kg Butter, 1,5kg Zucker, 250 g 
Vollmilchpulver, 1,2 kg Hefe und dem Fruchtestuck wird ein Stollenteig 
geknetet. Die Teigruhe betragt 20 min bei Raumtemperatur, danach wird der 
Teig je nach gewQnschter StollengroGe geteilt. Nach einer Stiickreife von 20 
min bei Raumtemperatur werden die Stollenteige in Stollenformen bei einer 
Anfangstemperatur von 200°C abfallend auf 180°C gebacken. 

Rezepturbeispiel 6: Roggenstuten (mit Vorteigfuhrung) 

(85 % Roggenmehl vorzugsweise T 815 und 15% Weizenmehl, 
hochproteinhaltig) 

Die Herstellung des Vorteiges erfolgt wie im Beispiel 1 beschrieben, wobei die 
Stehzeit des Vorteiges zur Verbesserung der Quellungsvorgange bis zu 20 
Stunden betragen kann. Zu ca. 7,6 kg Vorteig werden 4,25 kg Roggenmehl, 1 ,5 
kg hcchproteinhaltiges Weizenmehl, 280 g Hefe, 400 g Olivenol, 200 g 
Milchpulver 200 g Zucker, 180 g Salz und ca. 3,35 kg Wasser sowie nach 
Bedarf zur Geschmacksverfeinerung GewQrze und / oder Trockenfruchte 
gegeben und in einem Spiralkneter ca. 5 min geknetet. Der Teig mit einer 
Temperatur von ca. 26°C wird anschliefcend einer Teigruhe von 2 Stunden 
unterzogen. Der Teig wird in Teigstucke von 600 g oder 880 g geteilt und 
rundgewirkt, mit dem Schluft nach unten in gemehlte runde Korbe gegeben 
und 10 bis 15 min bei einem Garklima von 32°C und 78% rel. Luftfeuchte 
gegart und danach bei 250°C abfallend auf 220°C unter normaler 
Schwadengabe 20 bis 30 min gebacken. 

Die genannten Rezepturbeispiele offenbaren fQr den Fachmann in Qblicher 
Weise die jeweiligen Verhaltnisse der Zutaten zueinander und sollen den 
Ge^snsiand der Erfindung nicht auf die genannten Mengen festlegen. 
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Patentanspruche 

1. Roggengeback mit einem Masseanteil an Getreidemahlprodukten von 
mindestens 50 % Roggenmahlprodukt, erhaltlich durch die Zugabe 
externer Hefen zum Teig und/oder einer Teigreifung vor dem Backen fur 
die Aktivierung der mehleigenen Enzyme von mindestens 12 Stunden, 
wobei dem Teig kein Sauerteig und keine Teigsauerungsmittel zugesetzt 
werden und dass der Roggenteig einen pH-Wert von rnehr als 4,7 
aufweist, wobei der Teig Fett in einer Menge von mindestens 0,5 % 
bezogen auf das Getreidemahlprodukt enthalt. 

2. Roggengeback nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das 
Fett als Ol dem Teig mit einem Anteil von zwei bis drei Prozent 
zugesetzt wird. 

3. Roggengeback nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Roggengeback einen pH-Wert von 6,0 aufweist, 

4. Roggengeback nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet,. dass die Teigreifung vor dem Backen fur die 
Aktivierung der mehleigenen Enzyme in Abhangigkeit der Temperatur 
von 3 Stunden bei 37°C uber 12 Stunden bei 20°C Raumbedingungen 
bis hin zu 36 Stunden bei 6 bis 8°C Kuhlbedingungen erfolgt. 

5. Roggengeback nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, dass eine direkte Teigfuhrung oder eine 
Vorteigfuhrung angewandt wird. 

6. Roggengeback nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, dass der pH-Wert des Roggengebacks ca. 6,0 
betragt. 
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7. Roggengeback nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, dass das Roggenmehl einen Ausmahlgrad von 75 % 
bis 80 % aufweist. 

8. Roggengeback nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch 
gekennzeichnet, dass dem Teig Enzyme in der Form von 
Hemicellulasen zur Verbesserung der Teigreifung mit einem Anteil von 
0,005 % bis 0,015 % am Roggenmahiprodukt zugegeben werden. 

9. Roggenciabatta nach einem der Anspruche 1 bis 8 t dadurch 
gekennzeichnet dass zur Herstellung eines Vorteiges 4,5 kg 
Roggenmehl T815 (50 % des Roggenmehlanteiles) mit 22,5 g Hefe 
(0,5% Hefe bezogen auf die Roggenmehlmenge im Vorteig) und 3,6 kg 
Wasser in einem Spiralkneter gemischt werden und nach einer Stehzeit 
des Vorteiges von ca. 14 Stunden bei Raumtemperatur aus 4,5 kg 
Roggenmehl, 1kg hochproteinhaltiges Weizenmehl, 327,5 g Backhefe, 
220 g Saiz, 400 g Olivenol und 3,6 kg Wasser ein Teig hergestellt wird, 
wobei der Zusatz von OI zur Verbesserung der Teigverarbeitungs-, Gar- 
und Backeigenschaften von Roggenmehl unbedingt erforderlich ist und 
dass der Teig in einem Spiralkneter 2 min langsam und 3 min schnell 
geknetet wird, wobei die Teigtemperatur ca. 25°C betragen sollte und 
dass der Teig nach einer Teigruhe von 2 Stunden in gewunschter Grofie 
abgeteilt wird und nach einer Stuckgare von 10 bis 15 min bei einem 
Garkiima von ca. 32°C und 78 % rel. Luft-feuchte die Roggenciabatta 
bei einer Temperatur von 250 bis 260°C bei normaler Schwadenzugabe 
ca. 20 bis 22 min gebacken werden. 
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10. Kastenbrot nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, dass zur Herstellung eines Vorteiges 4,5 kg 
Roggenmehl T815 (50 % des Roggenmehlanteiles) mit 22,5 g Hefe 
(0,5% Hefe bezogen auf die Roggenrnehlmenge im Vorteig) und 3,6 kg 
Wasser in einem Spiralkneter gemischt werden und dass sich eine 
Stehzeit des Vorteiges von 20 Stunden anschliefct, wonach zu ca. 8,85 
kg Vorteig 4,5 kg Roggenmehl, 1 kg hochproteinhaltiges Weizenmehl, 
77,5 g Hefe, 300g Olivenol, 220 g Saiz, ca. 3,58 kg Wasser und zur 
Verbesserung der Teigreifung als Enzympraparat 0,001 g Hemicellulase 
mit einer Mindestaktivitat von 555 UxylHg-1 gegeben werden und in 
einem Spiralkneter 5 min (3 min langsam, 2 min schnell) geknetet wird 
und dass anschlie&end die Teigstucke nach einer Sttickgare von 100 bis 
120 min bei einem Garklima von ca. 32°C und 78 % rel. Luftfeuchte die 
bei einer konstanten Temperatur von 230°C bei kraftiger 
Schwadenzugabe ca. 70min gebacken werden. 

11. Roggenfladenstangen nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, dass zur aus 9 kg Roggenmehl T 815 oder T 997, 1 
kg Weizenmehl T 550, 400g Olivenol, 250 g Hefe, 220 g Salz und 7 kg 
Wasser in einem Spiralkneter bei einer Knetzeit von ca. 6 min ein Teig 
hergestellt wird, wonach nach einer Stehzeit von 20 bis 24 Stunden bei 
einer Temperatur von ca. 6°C langliche oder runde Teigstucke geformt 
werden und nach einer Stuckgare von 1 Stunde bei einem Garklima von 
ca. 32°C und 78 % rel. Luftfeuchte die Teigstucke unter kraftiger 
Schwadenzugabe 35 bis 40 min bei 240°C gebacken werden wobei der 
Zusatz von Hefe enfallt, wenn aus 20 % der Roggenrnehlmenge und 
Wasser in einem Mischungsverhaltnis von 1 : 1 ein hefefreier Ansatz 
uber einen Zeitraum von 20 Stunden bei ca. 30°C einer Spontangarung 
unterzogen wird. 
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12. Roggen-Toastbrot nach einem der AnsprQche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, dass zur Herstellung des Vorteiges 4 kg Roggenmehl 
T 815 (50 % des Roggenmehlanteiles) mit 20 g Hefe (0,5% Hefe 
bezogen auf die Roggenmehlmenge im Vorteig) und 3,5 kg Wasser in 
einem Spiralkneter gemischt werden und nach einer Stehzeit des 
Vorteiges von ca. 15 Stunden bei Raumtemperatur aus 4 kg 
Roggenmehl, 2 kg hochproteinhaitiges Weizenmehl, 400g Olivenol, 180 
g Hefe, 200 g Milchpulver, 200 g Zucker, 200 g Salz, 100g 
pentosanasehaltiges Backmittel und ca. 3,5 kg Wasser in einem 
Spiralkneter ein Teig mit einer Teigtemperatur von ca. 26°C hergestellt 
wird, der 10 min bei Raumtemperatur stehen gelassen wird wonach die 
rundgewirkten Teigstucke flachgedruckt werden und nach einer 
Stiickgare von 60 min bei 32X und 78% rel. Luftfeuchte die Toastbrote 
bei 220°C 35 bis 40 min gebacken werden. 

13. Roggenstollen nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, dass aus 5 kg Roggenmehl T 815, 25 g Hefe und 4 kg 
Wasser wird ein Vorteig hergestellt wird, der 15 bis 20 h bei 
Raumtemperatur einer Gare unterzogen wird und dass separat ein 
FrOchtestuck aus 1,5 kg gehackten Mandeln, 8,3 kg Sultaninen, 1,4 kg 
Zitronat, 300 g Orangeat, 150 g Bittermandelaroma, 150 g 
Zitronenschalenpaste und 400 g Weinbrand vorbereitet und bei 
Raumtemperatur ca. 16 Stunden stehen gelassen wird und dass aus 18 
kg Vorteig, 5 kg Roggenmehl T 815, 4,6 kg Butter, 1,5kg Zucker, 250 g 
Vollmilchpulver, 1,2 kg Hefe und dem FrOchtestuck ein Stollenteig 
geknetet wird und dass die sich anschlieSende Teigruhe 20 min bei 
Raumtemperatur betragt und dass danach der Teig je nach gewunschter 
StollengroSe geteilt wird und nach einer StQckreife von 20 min bei 
Raumtemperatur die Stollenteige in Stollenformen bei einer 
Anfangstemperatur von 200°C abfallend auf 180°C gebacken werden. 
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14. Roggenstuten nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, dass zur Herstellung eines Vorteiges 4,5 kg 
Roggenmehl T815 (50 % des Roggenmehlanteiles) mit 22,5 g Hefe 
(0,5% Hefe bezogen auf die Roggenmehlmenge im Vorteig) und 3,6 kg 
Wasser in einem Spiralkneter gemischt werden und nach einer Stehzeit 
des Vorteiges von bis zu 20 Stunden zu ca. 7,6 kg Vorteig, 4,25 kg 
Roggenmehl, 1,5 kg hochproteinhaltiges Weizenmehl, 280 g Hefe, 400 g 
Olivenol, 200 g Milchpulver 200 g Zucker, 180 g Salz und ca. 3,35 kg 
Wasser sowie nach Bedarf zur Geschmacksverfeinerung Gewurze und / 
Oder TrockenfrOchte gegeben werden und in einem Spiralkneter ca. 5 
min geknetet werden, wonach der Teig mit einer Temperatur von ca. 
26°C anschlieftend einer Teigruhe von 2 Stunden unterzogen wird und 
dass der Teig in Teigstucke von 600 g oder 880 g geteilt und 
rundgewirkt und anschlieSend 10 bis 15 min bei einem Garklima von 
32°C und 78% rel. Luftfeuchte gegart und danach bei 250°C abfallend 
auf 220°C unter normaler Schwadengabe 20 bis 30 min gebacken wird. 



ZUSAMMENFASSUNG 

Roggengeback 

Die Erfindung betrifft ein Roggengeback mit einem Masseanteil an 
Getreidemahlprodukten von mindestens 50 % Roggenmahlprodukt, welches 
erhaltlich ist durch die Zugabe externer Hefen zum Teig und/oder einer 
Teigreifung vor dem Backen fur die Aktivierung der mehleigenen Enzyme von 
mindestens 12 Stunden bei 20°C (Raumbedingungen), wobei dem Teig kein 
Sauerteig und keine Teigsauerungsmittel zugesetzt werden und dass der 
Roggenteig einen pH-Wert von mehr als 4,7 aufweist, und dass diesem Teig 
Fett in einer Menge von mindestens 0,5 % bezogen auf das 
Getreidemahlprodukt zugesetzt wird. 



